	Filetes de gallo a la sidra
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 filetes de gallo limpios
1/4 k de patatas pequeñas
1/2 l de sidra
1 cucharada de eneldo picado
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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Salpimentar los filetes de gallo y disponerlos en una fuente de horno. Rociar con la sidra y meter en el horno precalentado a 200ºC de 8 a 10 minutos. Retirar los filetes del horno, colocarlos en los platos calientes y reservar al calor. Poner el jugo de la cocción en un cazo a fuego vivo y reducir a la mitad. Rectificar la sazón si fuera necesario y agregar el cebollino. Pelar las patatas, lavarlas y cocerlas al vapor durante 15 minutos. Servir el pescado con las patatas cocidas y la salsa aparte. 



